Tarta z mleczn tczekolad , imbirem i limonk

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw

* 160g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;

* 360g mlecznej czekolady minimum 40% kakao
* 165g mietany kreméwki

* 99 wie ego imbiru

Préparation

1. Nowy przepis na tart fczekoladow , ale tym razem z nutk toryginalno ci, poniewa tdoda em do niej imbir i
troch Hlimonki.

2. Przepis jest bardzo prosty, s odkie ciasto i ganache i gotowe!

3. Wa ne w fej tarcie jest u ycie mlecznej czekolady z wysok tzawarto ci tkakao (u y em Bahibé od Valrhona o
zawarto ci 46% kakao), aby uzyska trezultat, kiéry nie b dzie mdy t Sprz t: Cercle oblong De Buyer Plaque
perforée Wa ek do ciasta Sk adniki: U y em czekolady Bahibé od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20%

zni ki na ca e stronie (partnerstwo).

4. Czas przygotowania: 35 minut + 20 minut pieczenia Dla 6 do 8 oséb: S odkie ciasto migda owe: 1 jajko
() mas aw temperaturze pokojowej cukru pudru mielonych migda éw m ki skrobi kukurydzianej Skérka z
po owy limonki  Ubij mas o z cukrem pudrem, skérk ti mielonymi migda ami.

5. Gdy masa b dzie jednolita, dodaj jajko, a nast pnie m k fi skrobi tkukurydzian .

6. Szybko wymieszaj, aby uzyska fjednolit tkulk , a nast pnie owi tciasto foli ti w 6 tdo lodéwki na co
najmniej odzin .

7. Nast pnie rozwa kuj je na grubo 12-3 mm, umie tw formie i w 6 tciasto do lodéwki na co najmniej odziny

(lub zamra arki na 30 minut).

8. Nast pnie piecz spéd tarty w 170°C przez oko o 20 minut (ciasto powinno by tz ociste), a nast pnie
ostud .

9.  Ganache z mlecznej czekolady, imbiru, limonki: mlecznej czekolady minimum 40% kakao ~ mietany
kreméwki  wie ego imbiru Skérka z limonki  Rozpu fczekolad .

10. Podgrzej mietan tz drobno posiekanym imbirem, a nast pnie dodawaj j tdo czekolady, mieszaj ¢ po
ka dym dodaniu.

11.  Dodaj skérk tz limonki (troch tzostaw na dekoracj ), a nast pnie zblenduj ganache blenderem r cznym.

12. Wilej j tod razu do sch odzonego spodu tarty, a nast pnie zostaw do krystalizacji (najlepiej w
temperaturze pokojowe;, je eli nie, pami taj o wyj ciu z lodéwki co najmniej 45 minut przed degustacj , tarta ma
lepszy smak, gdy nie jest zimna).

13. Gdy ganache przestygnie, dodaj troch tskérki i delektuj si !
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